
SÃ¼nde pur: Stout-Schoko-Cheesecake mit Keksboden

Description

MÃ¶gt Ihr Cheesecake? MÃ¶gt Ihr Schokolade? Na klar, sonst wÃ¤ret Ihr nicht treue Schokohimmel-
Leser! ðŸ˜€Â  Vielleicht mÃ¶gt Ihr ja auch dunkles Bier… und diese leicht malzige Note davon in
sÃ¼ÃŸem Kuchen. Dann ist das Euer neues Lieblingsrezept: Stout-Schoko-Cheesecake mit leckerem
Keksboden. Schokoladig, cremig, SÃ¼nde pur. Im Schokohimmel perfekt aufgehoben ðŸ™‚ . Das
Rezept habe ich bei allrecipes gefunden. Im Original wurde das irische Guinness benutzt.

Schoko-Cheesecake
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Keksboden fÃ¼r Schoko-
Cheesecake

cremiger Schoko-
Cheesecake mit Stout

cremiger Schoko-
Cheesecake mit Dunkelbier

Stout-Schoko-Cheesecake
Recipe Type: Kuchen, Cheesecake
Author: Schokohimmel
… ein sÃ¼ndhaft cremiger Schoko-Cheesecake
Ingredients

FÃ¼r den Boden: 120 g Butterkekse, zerbrÃ¶selt
60 g geschmolzene Butter
2 EL Zucker
1/4 TL Back-Kakao
FÃ¼r die FÃ¼llung: 700 g Doppelrahm-FrischkÃ¤se, Zimmertemperatur
200 g Zucker
3 Eier
225 g dunkle Schokolade (meine: 73 % Kakaoanteil)
2 EL Milch
230 ml saure Sahne
eine Prise Salz
180 ml sehr dunkles Bier (Stout), z.B. Guinness (ich: Dragonheart)
gemahlene Vanille nach Geschmack

Instructions

1. Backofen auf 175Â° C vorheizen und eine Springform am Boden mit Backpapier auslegen.
2. ZerbrÃ¶selte Butterkekse, Butter, Zucker und Kakao gut vermischen und auf dem Boden der

Springform festdrÃ¼cken. Das ist Euer Keksboden.
3. FÃ¼r die FÃ¼llung FrischkÃ¤se in einer SchÃ¼ssel bei niedriger Geschwindigkeit glatt rÃ¼hren.

Nach und nach den Zucker einrieseln lassen und unterrÃ¼hren. Dann die Eier nacheinander
unterrÃ¼hren. Alles zu einer glatten Masse rÃ¼hren.

4. Dunkle Schokolade grob brechen und zusammen mit der Milch vorsichtig schmelzen, entweder
in der Mikrowelle oder im Wasserbad. Schokolade unter den FrischkÃ¤se-Mix rÃ¼hren.
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5. Saure Sahne, Salz, Bier und Vanille untermengen und alles zu einer glatten Masse verrÃ¼hren.
Die (recht flÃ¼ssige) Mischung auf den Keksboden gieÃŸen und den Cheesecake im
vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen.

6. Dann den Ofen ausschalten und den Schokotraum weitere 45 Minuten im warmen Ofen stehen
lassen, dabei die OfentÃ¼r angelehnt lassen. Ich habe einfach einen HolzlÃ¶ffel eingeklemmt.

7. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkÃ¼hlen lassen und Im KÃ¼hlschrank mindestens 4
Stunden kÃ¼hl stellen, bzw. am besten Ã¼ber Nacht.

BÃ¤Ã¤Ã¤Ã¤Ã¤m. Der Schoko-Cheesecake war absolut perfekt, als er aus dem Ofen kam: keine Risse
in der OberflÃ¤che, nichts. Beim Schneiden hat er dann etwas gelitten – Ihr seht es an den Fotos. Das
hat dem fantastischen Geschmack keinen Abbruch getan. Ohne Ende cremig, eine Schokobombe,
ganz leicht malzig durch das Bier und dadurch das gewisse Extra: Ihr merkt, ich mochte ihn sehr ðŸ˜€ .
Also: Er schmeckt schon anders als normaler Schoko-KÃ¤sekuchen, aber dennoch nicht direkt nach
Bier.

Noch mehr Bier im Kuchen gefÃ¤llig? Dann probiert mal den Guinness-Schoko-Kuchen oder die 
Altbier-Torte.

Lasst es Euch schmecken!
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